



MATERI DAN METODE PENELITIAN 
3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian 
  Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Telur, Divisi Pengolahan 
Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya untuk pembuatan tepung 
telur asin, pengujian rendemen dan stabilitas buih. Mutu organoleptik dilakukan di 
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya 
Malang. Waktu penelitian dilaksanakan pada tanggal 16 September hingga 16 
November 2019. 
3.2 Materi Penelitian  
Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung telur asin yang 
dibuat dari telur itik segar dengan berat rata-rata 70 g sebanyak 128 butir telur 
yang berasal dari peternakan bebek milik Ibu Asih yang beralamatkan di Jalan 
Raya Klampok Singosari, bubuk batu bata, abu gosok, dan garam dengan 
perbandingan 3:1 (3.000 g bubuk batu bata, dan 1.000 g garam) serta air sebanyak 
3.500 mL untuk adonan telur asin. Peralatan yang digunakan dalam pembuatan 
tepung telur asin yaitu oven (getra RFL-12C), beaker glass 500 mL (herma), 
timbangan analitik (ohaus), dry mill (philips), gelas ukur 1 L (green leaf), pipet 
tetes, spatula, kertas label, baskom, penyaring, toples, dan loyang.  
Peralatan dan bahan yang digunakan dalam pengujian rendemen yaitu 
timbangan analitik, kalkulator, dan sampel tepung telur asin. Peralatan dan bahan 
yang digunakan untuk pengujian stabilitas buih yaitu tripod mikrometer, 
kalkulator, hand mixer electronic, gelas ukur 500 ml, dan sampel tepung telur 
asin. Peralatan dan bahan yang digunakan dalam uji organoleptik yaitu cup kecil, 
lembar kerja organoleptik, pulpen, wadah, kertas label, dan sampel tepung telur 
asin. 
3.3 Metode Penelitian  
Metode penelitian yang digunakan adalah metode percobaan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 
ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah waktu pengeringan yang berbeda 




Tabel 3. Model Tabulasi Data Penelitian. 
P1U1 P2U1 P3U1 P4U1 
P1U2 P2U2 P3U2 P4U2 
P1U3 P2U3 P3U3 P4U3 
P1U4 P2U4 P3U4 P4U4 
Keterangan:  
P1 :  Waktu pengeringan selama 6 jam  
P2 :  Waktu pengeringan selama 8 jam  
P3 :  Waktu pengeringan selama 10 jam 
P4 :  Waktu pengeringan selama 12 jam 
3.3.1 Penelitian Pendahuluan 
 Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mengetahui suhu 









C, dan suhu 100
0
C. Ketebalan telur pada pengeringan di dasarkan 
pada penelitian Maysaroh dan Evanuarini (2018) yaitu 3 mm sehingga 
diketahui ketebalan yang terbaik yang efektif dan efisien untuk diterapkan 
pada penlitian utama karena ketebalan telur akan mempengaruhi transfer 
panas yang dapat mempercepat proses pengeringan, sehingga semakin tipis 
ketebalan akan semakin cepat sampel kering. Waktu pengeringan yang 
digunakan dalam penelitian pendahuluan adalah 6 jam sampai 22 jam 
diperoleh hasil waktu yang digunakan yang nantinya akan digunakan sebagai 
perlakuan dalam penelitian. 
3.3.2 Penelitian Utama  
  Penelitian utama dilakukan untuk pembuatan sampel dengan 4 
perlakuan dan 4 ulangan serta analisa setiap sampel dengan pengukuran 
variabel yang diamati yaitu rendemen, stabilitas buih, dan mutu organoleptik.  
3.3.3 Prosedur Pembuatan Tepung Telur Asin 
  Prosedur yang dilakukan dalam pembuatan tepung telur asin 
dengan menggunakan metode pan drying adalah sebagai berikut dan diagram 
alir prosedur pembuatan tepung telur asin disajikan pada Gambar 2. 
1. Persiapan telur yang akan digunakan. 
Seleksi telur dilakukan untuk memilih telur itik yang memiliki kualitas 
baik dengan ciri-ciri telur segar, telur bersih dari kotoran (bercak darah dan 
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daging), cangkang telur tidak retak, permukaan halus dan warna cangkang 
cerah dan bentuk yang normal. Telur yang digunakan adalah telur segar 
berumur 1 hari dengan memiliki bobot rata-rata 70 g. Telur dibersihkan 
terlebih dahulu kemudian dikeringkan. 
2. Pembuatan adonan dan proses pengasinan.  
Media pengasinan dibuat dengan bubuk batu bata dan garam dengan 
perbandingan 3:1 (3.000 g bubuk batu bata dan 1.000 g garam) dan air 
sebanyak 3.500 mL hingga menjadi adonan. Telur itik dibaluri dengan 
media pengasinan dengan ketebalan 0,5 cm dan disimpan selama 10 hari 
diruangan terbuka, setelah dilakukan pemeraman  telur asin dicuci hingga 
bersih. 
3. Pemecahan telur dan homogenisasi 
Telur asin dipecah dan dipisahkan dari cangkangnya kemudian 
ditempatkan pada beaker glass. Homogenisasi dilakukan dengan 
menggunakan pengaduk (spatula). 
4. Pengeringan telur 
Pengeringan telur asin menggunakan metode pan drying. Telur yang sudah 
dilakukan homogenisasi, dituangkan dalam loyang berukuran 30 x 25 x 1,5 
cm dan diratakan agar memiliki ketebalan yang sama yaitu 3 mm, setelah 
itu loyang dimasukkan dalam oven dengan suhu 60
0
C pada waktu 
pengeringan yang berbeda.  
5. Dry mill 
Telur asin utuh yang sudah dikeringkan, kemudian didinginkan, 
selanjutnya digiling menggunakan dry mill selama 3 menit dan disaring 
untuk menghasilkan tepung telur asin yang halus.  
6. Pengemasan  
Tepung telur asin yang sudah halus dikemas ke dalam plastik klip dan 
dimasukkan ke dalam wadah kedap udara.  
7. Pengujian 
Tepung telur asin yang sudah jadi dilakukan uji rendemen, stabilitas buih, 




Pemilihan telur dan pembersihan telur 
Pencampuran bubuk batu bata dengan garam 
perbandingan 3:1 (3.000 g bubuk batu bata: 1.000 g 
garam dan ditambahkan air 3.500 mL 
Diaduk hingga berbentuk adonan dan 
dibungkus telur sampai tertutupi 
Diperam selama 10 hari. 
Telur dicuci bersih, dilakukan 
pemecahan telur dan homogenisasi 
Pengeringan suhu 60
0
C pada waktu pengeringan 
yang berbeda sesuai perlakuan dengan metode 
pan drying 
Dilakukan dry mill 

































Gambar 2. Diagram Alir Prosedur Pembuatan Tepung Telur Asin 
menurut Maysaroh dan Evanuarini (2018) yang sudah dimodifikasi 
 
3.4 Variabel Pengamatan 
Variabel pengamatan yang diuji dalam penelitian ini adalah rendemen, 
stabilitas buih, dan mutu organoleptik. 
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1. Prosedur pengujian rendemen tepung telur asin menurut AOAC 2005   
(Lampiran 2). 
2. Prosedur pengujian stabilitas buih dilakukan dengan pengukuran dengan  
rumus menurut Siregar, Hintono, dan Mulyani 2012 (Lampiran 3). 
3.   Prosedur pengujian organoleptik tepung telur asin dilakukan dengan Hedonic 
Scale Scoring menurut Tarwendah 2017 (Lampiran 4). 
3.5. Analisis Data 
Data dianalisis menggunakan analisis ragam atau Analysis of Varians 
(ANOVA), apabila ada perbedaan yang nyata atau sangat nyata maka dilanjutkan 
dengan menggunakan Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD). Rumus Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) sebagai berikut: 
Yij = µ + τi + Ɛij 
i = 1,2,3.......,a 
j = 1,2,3.......,u 
Keterangan: 
Yij : Pengamatan Faktor Utama taraf ke-i, Ulangan ke-j  
µ : Rataan Umum 
τi : Pengaruh Aditif dari Perlakuan ke-i 
Ɛij : Galat Percobaan dari Perlakuan ke-i, Ulangan ke-j 
3.6. Batasan Istilah 
Tepung telur utuh  : Produk hasil pengeringan telur dengan 
mengurangi kadar air dalam telur melalui 
penguapan. 
Pan Drying  : Metode pengeringan tepung telur yang 
sederhana dengan menggunakan oven dan 
loyang. 
Waktu pengeringan : Waktu yang dibutuhkan dalam proses 
pengeringan. 
Rendemen : Perbandingan antara berat tepung telur yang 
diperoleh, dengan berat telur segar. 
